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Plan de formacién en la elaboracién
de productos lacteos de caprinos
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Neyo Pérez

n el estado Barinas, la cria de caprinos es

incipiente, existiendo para ello modalidades

de produccion y sistemas que van desde lo
extensivo a lo intensivo, desde lugares donde se
crian, preferentemente para la produccién de carne,
hasta zonas donde su principal ingreso lo repre-
senta la produccion de leche. Econémicamente,
puede demostrarse que los mejores recursos de
una produccion caprina se dan con la produccion
de leche, la misma que puede consumirse sola o
transformada en quesos.

El valor actual de los quesos artesanales producidos
en el pais tiene precios atractivos, aunque con poca
demanda, sin embargo, esta transformacion les per-
mite a los criadores comercializar sus quesos en las
principales ciudades y generar asi algunos ingresos.

Los actuales quesos artesanales de leche de cabra
son producidos con escasa tecnologia, no existe un
control de la calidad de la leche, ni se pasteuriza,
se usa un cuajo natural mantenido en deficientes
condiciones, la elaboracion se hace en procesos
poco higiénicos, usualmente no se envasan, y el
transporte y la comercializacion de los mismos se
hace en circunstancias precarias.

La marginalidad de los sistemas de producciéon cam-
pesinay en especial de caprinos, se caracteriza por
la ausencia de practicas para dar valor agregado a
los productos generados. En ellos, la racionalidad de
las familias para incrementar sus ingresos, es la de
contar con un mayor numero de animales, en lugar
de criar un menor numero y obtener de ellos, una
mayor productividad. En ambos casos, se requiere
de tecnologia accesible a las circunstancias ecolo-
gicas y socioeconomicas, asi como de los mercados
donde se comercialicen los productos.

En el marco de la integracion institucional: Plan
Integral de Desarrollo Lechero de Cabras y Ovejas
(PIDELCO), Instituto Nacional de Investigaciones
Agricolas (INIA), Instituto Interamericano de Coo-
peracion Agricolas (IICA) y la Fundacion de Ciencia
y Tecnologia (FUNDACITE), y considerando los
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aspectos antes mencionados, se llevé a cabo el
plan de formacién sobre elaboracion de quesos
con leche de cabra en el municipio Cruz Paredes
del estado Barinas, con la finalidad de fortalecer
las capacidades de los productores y productoras
de caprinos en la elaboracién de productos lacteos
en el estado.

Estrategias de formacion

Las estrategias utilizadas para llevar a cabo el plan
de formacioén en la elaboracion de quesos, consis-
tieron en: talleres, mesas de trabajo, intercambio de
experiencias, practicas de procesamiento y semina-
rio final. En el plan de formacion para la elaboracion
de productos lacteos de caprinos, participaron 59
personas (Cuadro1). El mismo conté con el apoyo
del personal de PIDELCO, INIA Barinas e IICA,
quienes impartieron los conocimientos sobre la
tematica e intercambiaron sus experiencias con las
de los productores locales.

Cuadro 1. Participantes del plan de formacion en la ela-
boracion de productos lacteos de caprinos.

Participantes

Productores 16

Productoras 21

Estudiantes 5

Profesionales 10
Instituciones 7

Total 59

Fortalecimiento de capacidades

En el panorama laboral actual, donde la formacién
resulta un aspecto de maxima importancia y la
competitividad alcanza limites hasta hace pocos
afos desconocidos, son muchas las personas que
buscan informacién sobre nuevas opciones de
formacion que le faciliten, bien una mejora de sus
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condiciones laborales actuales, bien un cambio
total hacia aquello que siempre les ha apasionado,
0 para mejorar sus ingresos. Y en este sentido, una
de las opciones con mayor futuro, y presente, es el
fortalecimiento de capacidades.

Para este caso de formacion, se impartio el proce-
dimiento base para la elaboracién de queso blanco
y sus componentes, alinado, pecorino, relleno,
madurados (concha roja, concha negra y pepper
oil), crema de leche, requeson; considerando la ex-
periencia practica de la facilitadora, en congruencia
con los aportes de los productores y productoras
asistentes al evento.

Para la realizacién de la practica se contd con el
aporte de materiales e insumos, por parte de PIDEL-
CO, aporte de los productores como (Leche, cuajo,
alinos, utensilios de cocina) entre otros, y la Alcaldia
del municipio Cruz Paredes que facilité el comedor
municipal para el uso de la cocina y sus enseres, el
[ICA, con el pago de honorarios profesionales de la
facilitadora (Foto 1 ay b).

Foto 1 ay b. Taller elaboracién de quesos,
municipio Cruz Paredes, Barinas.
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De igual manera, se hizo referencia a laimportancia
de las buenas practicas agricolas en el manejo del
sistema de produccion para garantizar la higiene y
calidad de la leche (Cuadro 2), razas adecuadas
para la produccion, factores que intervienen en la
calidad, alimentacion animal eficiente, bienestar
animal y el valor de los mercados para la distribucion
de los productos elaborados.

Cuadro 2. Aspectos a considerar en la higiene y calidad
de la leche.

Causas que inciden
en la variacién
de los componentes

Normas de higiene
y seguridad
en la elaboracién

de la leche de productos lacteos
U Raza. 4 Limpieza de los corrales
Q Animal individual 0 lugares de ordefio.
y el rebafio. 0 Buen estado de salud

de los animales.

U Buen estado de salud
del ordefador.

O Limpieza y desinfeccion
de la ubre y manos
del ordefador, ropa
del trabajador limpia.

O Lavado y desinfeccion
de los utensilios
y equipos utilizados
en el ordefo, antes
y después del proceso.

Q Colado y filtrado

U Periodo de lactancia.
Q Estacion del afio.

U Primera o ultima
produccion de leche.

U Leche de los diferentes
cuartos de la ubre.

U Edad del animal.
U Cambio del ordefiador.
O Alimentacion.

U Periodo de celo.

. de la leche.
) Cambios bruscos de Q Control de insectos
temperatura. y roedores.
Q Enfermedad. O Contar con agua limpia
Q Influencia de y suficiente.

Q4 Contar con el equipo
en buenas condiciones
y a la mano.

medicamentos.

O Excitacion.

Fuente: Sanchez. 1017.

La experiencia vivida en la elaboracion de quesos
con leche de cabra muestra las manifestaciones
de satisfaccion por parte de los participantes al ver
reflejado, en el cierre del evento, presentacion de
sus productos, degustacion y compartir de la expe-
riencia en el seminario final (Foto 2 a, b y ¢), entre
las expresiones podemos sefalar:

Deisi Querales, productora de la comunidad Pefa
Larga, municipio Alberto Arvelo Torrealba, Barinas
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Foto 2 a, b y c. Tipos de quesos alifiados, ricota y cremas.

“Yo, habia visto como se hace queso de vaca, mas
no de cabra, este taller es muy importante para no-
sotros, he aprendido a hacer variedades de quesos”.

Por otra parte, la productora Zenaida Sulbaran, del
municipio Cruz Paredes, Barinas, manifiesta “No
tengo palabras como agradecerle a las instituciones
patrocinantes de este taller, aprender algo util para
mejorar nuestros ingresos, gracias a los instructores,
al INIA, IICA y PIDELCO por ensefiarme a hacer
quesos, ricota, cremas, todo muy bonito, sigamos
asi para mejorar nuestras fincas”, (Foto 3 ay b).

El representante de la comunidad Los Alcarava-
nes, del municipio Barinas, el sefior Nedo Pulido,
expreso lo siguiente “En realidad muy acertado
el tema, aprendimos hacer todo tipo de quesos,
agradecido por su gran experiencia y facilidad
de ensefiarnos, ahora si puedo decir y no tengo
excusa, puedo hacer quesos; sin embargo, tene-
mos que trabajar en la organizacion, centro de
recria, mejoramiento genético y manejo animal,
alimentacion alternativa para poder obtener leche
de calidad, si no hay leche, no hay quesos y otros
derivados”.

Foto 3 a y b. Seminario final: presentacion de productos obtenidos durante la formacion.
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De igual manera, el productor Jorge Chiquillo, de
Socopd, municipio Sucre, Barinas, sefala “Al cierre
de este seminario donde expondremos nuestros
productos realizados en este taller, puedo decir que
me gusta trabajar con cabras, conoci la importan-
cia y beneficios econémicos y de salud que da su
leche, este taller me permitira producir variedades
de quesos, entendi la importancia de cuidar y no
maltratar al animal, los factores que desmejoran a
la leche, hace falta mucho apoyo como este en el
sector para fortalecer la produccion caprina y ovina,
necesitamos el taller de dulcerias y procesamiento
de carne en ovinos y caprinos”.

Para finalizar, considerando las manifestaciones
hechas por los participantes y las estrategias
practicas de aprendizaje, puedo sefnalar que los
objetivos planteados en pro del fortalecimiento de
los sistemas de produccion de caprinos fueron al-
canzados, quedando pendiente iniciar un proceso
de promocién e impulso de la agroindustria rural
organizada en las comunidades y por supuesto
buscar otras practicas y metodologias para dar
valor agregado al producto primario como lo es la
leche de cabra.

Consideraciones finales

El procesamiento de la leche de cabra, puede llegar
a ser una oportunidad para mejorar los ingresos de
los productores al dar valor agregado a la produc-
cion. El valor puede ser mediante la elaboracion de
quesos, ya que, el queso de cabra es facilmente
aceptado por el consumidor y es un camino tecno-
I6gico que asegura la aceptacion del producto como
parte de la dieta de productores y consumidores, lo
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que asegura su adopcion y consecucion de dicho
valor.

El fortalecimiento de capacidades permite a las fa-
milias productoras ser menos dependientes de los
intermediarios, al poder desarrollar, con la experien-
cia practica, técnicas de elaboracion y presentacion
del producto, que propendan a generar mejores
ingresos y por ende, mejoras en los sistemas de
produccién.

Las expresiones y manifestaciones muestran una
vez mas la importancia de fortalecer capacidades,
sobre todo en el tema de caprinos y ovinos para el
estado Barinas, como un rubro con altas potencia-
lidades de desarrollo y expansion por la versatilidad
en el manejo de estos pequefios rumiantes. La
necesidad de atender integralmente estos sistemas
familiares de produccion, conlleva a establecer una
planificacidn mancomunada institucionalmente para
lograr los objetivos y coadyuvar al desarrollo el es-
tado y del pais en general.
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